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FOR PERFEKTE RESULTATER

Tak fordi du valgte dette produkt fra AEG. Vi har skabt det, sa du kan nyde en ulastelig

funktionsevne i mange ar med nyskabende teknologi, der ger livet lettere — funktioner, som du

ikke finder i almindelige apparater. Brug et par minutter pa at leese mere — sa du kan fa det
bedste ud af det.

Besgg vores websted for at:

iy Fa radgivning, brochurer, fejlfinding, serviceinformation:
@ www.aeg.com

Registrere dit produkt for bedre service:
@ www.aeg.com/productregistration

www.aeg.com/shop

“ Kabe tilbeher, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Vi anbefaler brugen af originale reservedele.
Serg for at have felgende data tilgeengelig, nar du kontakter service.
Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt. Model, PNC, Serienummer.

A Advarsel /Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger.
@ Generelle oplysninger og tips
@ Miljgoplysninger

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
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1. OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, fer apparatet installe-
res og tages i brug. Producenten kan ikke drages til an-
svar, hvis apparatet installeres forkert og anvendelsen
forarsager skade. Opbevar altid brugsanvisningen sam-
men med apparatet til eventuel fremtidig brug.

1.1 Sikkerhed for bern og andre udsatte personer

ADVARSEL
Risiko for kvaelning, personskade eller permanent
invaliditet.

e Apparatet kan bruges af bern fra 8 ar og opefter samt
af personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den nadvendige er-
faring eller viden, hvis de overvages af en voksen eller
en person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.

® Born ma ikke lege med apparatet. Bern under 3 ar
ma ikke veere uden opsyn i neerheden af apparatet.

® Opbevar al emballagen utilgeengeligt for barn.

e |ad ikke barn og husdyr komme teet pa apparatet,
mens det kaler af. De tilgeengelige dele er varme.

e Hvis apparatet har en barnesikring, anbefales det, at
du aktiverer den.

® Barn ma ikke rengere eller vedligeholde apparatet
uden overvagning.

1.2 Generelt om sikkerhed

e Apparatet ma kun installeres af en sagkyndig, og det
samme gar sig geeldende for kabeludskiftningen.

e Apparatet bliver varmt indvendigt, nar det er i brug.
Undlad at rere ved apparatets indvendige varmele-
gemer. Brug altid ovnhandsker til at tage ribber eller
ovnfaste fade ud eller seette dem 1.

e Undlad at bruge en damprenser til at rengere appa-
ratet.
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2. A\

® Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

* Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere ovnruden. De kan
ridse overfladen, med det resultat, at glasset knuses.

e Overskydende spild skal fjernes inden den pyrolytiske
rensning. Tag alle dele ud af ovnen.

e For at fjerne ovnribberne skal du ferst treekke ovnrib-
bens forende og derefter dens bagende vaek fra side-
veeggene. Montér ovnribberne i omvendt reekkefal-

ge.

e Hvis netledningen er beskadiget, skal den af sikker-
hedsgrunde udskiftes af producenten, et autoriseret
serviceveerksted eller en tekniker med tilsvarende

kvalifikationer.

e Se efter, at der er slukket for komfuret, inden paeren
skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk stad.

SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

ADVARSEL
Apparatet ma kun installeres af
en sagkyndig.

e Fjern al emballagen.

e Undlad at installere eller bruge et be-
skadiget apparat.

* Fglg den medfalgende brugsanvis-
ning.

e Veer altid forsigtig, nar du flytter appa-
ratet, da det er tungt. Brug altid sik-
kerhedshandsker.

® Apparatet ma aldrig treekkes i handta-
get.

¢ Mindsteafstanden til andre apparater
og enheder skal overholdes.

® Sgrg for, apparatet er installeret under
og opad stabile kakkenelementer.

* Apparatets sider skal sta ved siden af

apparater eller enheder med samme
hejde.

Tilslutning, el

ADVARSEL
Risiko for brand og elektrisk stad.

¢ Alle elektriske tilslutninger skal udfe-
res af en kvalificeret elektriker.

e Apparatet skal tilsluttes stram m/jord,
jvi. Steerkstremsreglementet.

® Sgrg for, at de elektriske data pa type-
skiltet svarer til stremforsyningen. Hvis
det ikke er tilfeeldet, skal du kontakte
en elektriker.

e Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

® Brug ikke multistik-adaptere og for-
leengerledninger.

e Pas pa, du ikke beskadiger netstikket
og ledningen. Kontakt det lokale ser-
vicecenter eller en elektriker, hvis en
beskadiget ledning skal udskiftes.

e Elledninger ma ikke kommer i berg-
ring med apparatets lage, iszer nar la-
gen er varm.



® Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stremfarte og isolerede dele skal fast-
geres, sa den ikke kan fiernes uden
veerktgj.

e Szt farst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Serg for, at
der er adgang til elstikket efter instal-
lationen.

¢ Huyis stikkontakten er lgs, ma du ikke
saette netstikket i.

e Undga at slukke for maskinen ved at
traekke i ledningen. Tag altid selve
netstikket ud af kontakten.

¢ Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer
med skruegevind skal tages ud af fat-
ningen), fejlstramsreleeer og kontakto-
rer.

¢ Apparatets installation skal udfares
med et isolationsudstyr, sa forbindel-
sen til lysnettet kan afbrydes pa alle
poler. Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

2.2 Brug

ADVARSEL

Risiko for personskade, forbraen-
dinger, elektrisk stad eller eks-
plosion.

® Brug apparatet i et husholdningsmilje.

* Apparatets specifikationer ma ikke
eendres.

® Sgrg for, at ventilationsabningerne ik-
ke er tilstoppede.

¢ Lad ikke apparatet veere uden opsyn,
nar der er teendt for det.

e Sluk altid apparatet efter hver brug.

e Veer forsigtig, nar du abner apparatets
der, mens apparatet er i brug. Der kan
treenge meget varm luft ud.

® Betjen ikke apparatet med vade heen-
der, eller nar det har kontakt med
vand.

® Belast ikke ovnlagen, nar den er dben.

e Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som fraseetningsplads.

e Hold altid apparatets lage lukket, nar
apparatet er i brug.

* Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan medfe-
re, at der dannes en blanding af alko-
hol og luft.
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Lad ikke gnister eller dben ild komme i
neerheden af apparatet, nar du abner
lagen.

Undlad at bruge braendbare produkter
eller ting, der er fugtet med braendba-
re produkter, i apparatet eller i neerhe-
den af eller pa dette.

ADVARSEL
Risiko for beskadigelse af appa-
ratet.

Sadan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:

— stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pa apparatets
bund.

— leeg ikke aluminiumfolie direkte pa
apparatets bund.

- Heeld aldrig vand direkte ind i det
varme apparat.

- Lad ikke fugtige fade og retter sta i
apparatet efter tilberedningen.

- Veer forsigtig, nar du fjerner eller
monterer ribberne.

Misfarvning af emaljen forringer ikke
apparatets ydeevne. Det er ikke en fejl
i garantilovens forstand.

Brug en dyb bradepande til fugtige
kager. Frugtsaft kan lave pletter, som
ikke kan fjernes.

2.3 Vedligeholdelse og
rengaring

ADVARSEL
Risiko for personskade, brand el-
ler skade pa apparatet.

Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.

Kontrollér, at apparatet er kolet af.
Der er risiko for, at ovnglasset gar i
stykker.

Udskift gjeblikkeligt ovnglassets pane-
ler, hvis de er beskadiget. Kontakt ser-
vicecentret.

Veer forsigtig, nar du tager lagen af
apparatet. Lagen er tung!

Renger jeevnligt apparatet for at for-
hindre forringelse af overflademateria-
let.

Rester af fedt eller mad i apparatet
kan skabe brand.
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Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun et neutralt renggrings-
middel. Brug ikke slibende midler,
skuresvampe, oplgsningsmidler eller
metalliske genstande.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du
falge instruktionerne pa emballagen.
Renger ikke katalytisk emalje (hvis re-
levant) med nogen form for renge-
ringsmiddel.

Pyrolytisk rensning

ADVARSEL

Risiko for personskade / brand /
kemiske emissioner (dampe) i py-
rolyse-tilstand.

Fer du udfarer en pyrolytisk selvrens-
ning eller farste ibrugtagning af appa-
ratet, skal du ferst tage falgende ud af
ovnen:

— Alle madlavningsrester, pletter fra
olie eller fedt / beleegninger.

— Alle udtagelige genstande (inkl. ris-
te, ovnribber osv., der fulgte med
produktet), herunder evt. alle slip-let
gryder, pander, bakker, redskaber
osV.

Lees omhyggeligt alle anvisninger til
pyrolytisk rensning.

Hold barn veek fra apparatet, mens
den pyrolytiske rensning er i gang. Ap-
paratet bliver meget varmt, og der ud-
ledes varm luft fra de forreste kaleaf-
treek.

Pyrolytisk rensning sker ved en hgj
temperatur, der kan frigive dampe fra
madlavningsrester og produktionsma-
terialet, hvorfor forbrugerne skal:

- Serge for god udluftning under og
efter farste ibrugtagning med mak-
simal temperatur.

- Serge for god udluftning under og
efter hver pyrolytisk rensning.

| modsaetning til mennesker kan visse
fugle og krybdyr vaere ekstremt fal-
somme over for potentielle dampe,
der udsendes under rensningen af alle
pyrolytiske ovne.

— Dyr (iszer fugle) skal flyttes til et om-
rade med god udluftning og ma ik-
ke veere i neerheden af apparatet
under og efter den pyrolytiske rens-
ning og farste ibrugtagning med
maksimal temperatur.

® Sma keeledyr kan ogsa veere meget
falsomme over for de lokale tempera-
turskift i neerheden af alle pyrolytiske
ovne.

e Slip-let overflader pa gryder, pander,
bakker, redskaber osv. kan blive be-
skadiget af pyrolytisk rensning ved hgj
temperatur i alle pyrolytiske ovne og
kan ogsa udgere en kilde til skadelige
kemiske dampe af lavt niveau.

e Dampe fra alle pyrolytiske ovne / mad-
lavningsrester, som beskrevet, er ikke
skadelige for mennesker, herunder
spaedbern eller personer med fysiske
lidelser.

2.4 Indvendig belysning

e Den type ovnpeere eller halogenlam-
pe, der bruges til dette apparat, er
kun beregnet til husholdningsappara-
ter. Det ma ikke bruges til anden be-
lysning.

ADVARSEL
Risiko for elektrisk sted.

* For peeren skiftes, skal apparatet af-
brydes fra lysnettet.

® Brug kun pzerer med samme specifika-
tioner.

2.5 Bortskaffelse

ADVARSEL
Risiko for personskade eller kveel-
ning.

® Tag stikket ud af kontakten.

¢ Klip elledningen af, og kassér den.

¢ Fjern lagens I3s, sa barn og keeledyr
ikke kan blive lukket inde i apparatet.
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3. PRODUKTBESKRIVELSE
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Elektronisk programur
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3.1 Tilbehor

Grillrist
Til kogegrej, kageforme, stege.

Bageplade
Til kager og lagkagebunde.

Grill / bradepande
Til bagning og stegning, eller som en
drypbakke til opsamling af fedt.

4. FOR IBRUGTAGNING

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.
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4.1 Rengering for
ibrugtagning

¢ Fjern alle dele fra apparatet.

e Gor apparatet rent, inden du tager det
i brug.

& Se under "Vedligeholdelse og
rengering”.

4.2 Indstilling af tid

Nar apparatet tilsluttes til lysnettet den
ferste gange, teendes alle symboler i dis-
playet i nogle sekunder. | de efterfalgen-
de fa sekunder vises softwareversionen i
displayet.

Nar softwareversionen forsvinder, vises

Rr og "12:00" i displayet. "12" blinker.

1. Tryk pa -+ eller — for at indstille
den aktuelle time.

2. Tryk pa (D for at bekraefte (skal kun
geres ved farste indstilling. Den nye

5. DAGLIG BRUG

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

Tryk pa funktionsvaelgeren for at bruge
apparatet. Derefter kommer knappen
ud.

5.1 Aktivering og deaktivering

af apparatet

1. Drej knappen for ovnfunktioner for
at veelge en ovnfunktion.

2. Drej temperaturvaelgeren + / — for
at indstille en temperatur.

3. Apparatet slukkes ved at dreje ov-
nens funktionsveelger til sluk-positi-
on (uon) )

5.2 Ovnfunktioner

tid vil automatisk blive gemt efter 5
sekunder).

Displayet viser N og den indstil-
lede time. "00" blinker.

3. Tryk pa 4 eller — for at indstille de
aktuelle minutter.

4. Tryk pa (D for at bekraefte (skal kun
geres ved fgrste indstilling. Den nye
tid vil automatisk blive gemt efter 5
sekunder).

Displayet for Temperatur/Tid viser
den nye tid.

Andring af den aktuelle tid

Tiden kan kun sendres, nar ovnen er sluk-
ket.

Tryk pa (D) . Den indstillede tid og sym-
bolet @) blinker i displayet. Se under
"Indstilling af tid" for at indstille den nye
tid.

@ Knap-symbol, indikator eller
lampe (afhaengigt af model - se
oversigten over produktet):

® |ndikatoren teendes, nar ovnen
varmer op.

e Lampen teendes, nar apparatet
erigang.

* Symbolet viser, om knappen
styrer en af kogezonerne, ovn-
funktionerne eller temperatu-
ren.

Ovnfunktion

Egnet til

- 6_ Lys

Til at teende lyset i ovnen, uden at der veel-

~NA ges en ovnfunktion.
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Ovnfunktion

Egnet til

Varmluft Til at bage pa hgjst 3 ristpositioner ad gan-
@ gen og til terring af madvarer. Indstil tem-
peraturen 20 - 40 °C lavere end Over- un-
dervarme.
Pizza Til bagning pa 1 ristposition med kraftigere

K3

bruning og sprad bund. Indstil temperatu-
ren 20 - 40 °C lavere end Over- undervar-
me.

Over- undervarme

Til bagning og stegning pa 1 ovnrille.

K|

Undervarme Til bagning af kager med sprad bund eller
skorpe og til henkogning.
Optening Til optening af frosne madvarer.

XX)

[~ Lille grill Til grillstegning af flade madvarer og til rist-
ning.

(=] Stor grill Til grillstegning af store meengder flade
madvarer og til bregdristning.

? Turbogrill Til stegning af starre stege eller fjerkrae i 1

niveau. Ogsa til gratinering og bruning.

Ly Pyrolytisk rensning  Til aktivering af apparatets pyrolytiske selv-
naw rensningsfunktion. Denne funktion braender
resterende snavs i ovnen af. Ovnen opvar-
mes til ca. 500 °C.
5.3 Visning
A B C A) Timer
| —] B) Opvarmnings/restvarmeindikator
) Q D000 A= C) Vandtank (kun udvalgte modeller)
NN LILEL (L == ﬂ D) Termometer (kun udvalgte modeller)
> > hr min, (5 : E) Elektronisk l&gelas (kun udvalgte mo-
L | | i i deller)
G F E D F) Timer/minutter
G) Urfunktionstaster
5.4 Knapper
Knap Funktion Beskrivelse

O

UR

Indstilling af urfunktion.

—

MINUS, PLUS Til at indstille veerdierne for tid.
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Bjeelkerne viser, at ovntemperaturen sti-
ger eller falder.

5.5 Indikator for opvarmning/
restvarme

Hvis du aktiverer en ovnfunktion, taendes
bjeelkerne i displayet £ én ad gangen.

5

6. URFUNKTIONSTASTER

SYM- FUNKTION BESKRIVELSE
BOL
MINUTUR Bruges til at indstille en nedteelling. Denne funkti-
on har ikke indflydelse pa ovnen. MINUTURET
kan indstilles pa et vilkarligt tidspunkt, ogsa hvis
apparatet er slukket.
AKTUEL TID Bruges til at indstille, zendre eller kontrollere den
aktuelle tid. Se under "Indstilling af tid".
VARIGHED Til indstilling af hvor leenge apparatet skal veere
) teendt. Indstil farst en ovnfunktion, fer du indstil-
ler denne funktion.
SLUT TID Til indstilling af, hvornar der slukkes for apparatet.

|

Indstil farst en ovnfunktion, far du indstiller denne
funktion. Du kan bruge Varighed og Slut tid sam-
tidigt (Udskudt tid) til at indstille tiden, nar appa-
ratet skal teendes og derefter slukkes.

eller | og tidsindstillingen blinker i
displayet. Ovnen slukkes.

3. Tryk pa en vilkarlig knap, eller abn
ovnlagen for at afbryde lydsignalet.

Hvis du trykker pa (D), nar du
indstiller timer for VARIGHED
[=], skifter apparatet til indstil-
lingstilstand for funktionen SLUT
TID-|.

Tryk pa (D gentagne gange for
at eendre urfunktionen.

4]
(i)

Tryk pa D) for at bekraefte ur-
funktionernes indstillinger, eller
vent 5 sekunder for at fa indstil-
lingen bekraeftet automatisk.

6.1 Indstilling af VARIGHED
eller SLUTTID

1. Tryk pa @ en eller flere gange, indtil
displayet viser || eller | .
[-=>] eller =] blinker i displayet.

2. Tryk pd 4+ eller — for at indstille

vaerdierne, og tryk pa (D) for at be-
kreefte.

For Varighed || skal du ferst ind-

6.2 Indstilling af MINUTUR

Brug denne til at starte en nedtzelling
(maks. 2 t 30 minutter). Denne funktion
har ikke indflydelse pa ovnen. MINUTU-
RET kan aktiveres pa et vilkarligt tids-
punkt, ogsa hvis apparatet er slukket.

1. Tryk pa @ en eller flere gange, indtil

stille minutterne og derefter time-
rne, for Sluttid =>| skal du farst ind-
stille timerne og derefter minutter-
ne.

Der udsendes et lydsignal i 2 minut-
ter, nar tiden er gaet. Symbolet [->]

displayet viser £) og "00" blinker.
Tryk p& -+ eller — for at indstille MI-
NUTURET. Farst beregnes tiden i
minutter og sekunder. Nar tiden, du
indstiller, er over 60 minutter, vises
symbolet Y pa displayet. Appara-



tet beregner nu tiden i timer og mi-
nutter.

3. MINUTURET starter automatisk efter
5 sekunder.

Nar 90% af den indstillede tid er
gaet, udsendes et lydsignal.
Tryk pa en vilkarlig knap for at sla
signalet fra.

4. Nar den indstillede tid er gaet, ud-
sendes et lydsignal i to minutter.
"00:00" og L)\ blinker i displayet.
Tryk pa en vilkarlig knap for at sla
signalet fra.

Hvis du indstiller MINUTURET,
nar VARIGHED eller SLUTTID er

aktiveret, taendes symbolet £\ pa
displayet.

7. BRUG AF TILBEHORET

ADVARSEL
Se kapitlet om sikkerhed.

7.1 Iseetning af tilbehegr

DANSK 11

6.3 Opteellingstimer

Brug optaellingstimeren til at holde gje
med, hvor leenge ovnen er teendt. Den
aktiveres, nar ovnen begynder at varme.
Tryk og hold pd — og - for at nulstille
opteellingstimeren.

(i)

Funktionen Opteellingstimer kan
ikke bruges, nar Varighed eller
Slut tid er aktiveret.

==

Grill / bradepande:
Skub grill / bradepanden mellem ovnrib-
bens skinner.

Grillrist:
Skub risten mellem ovnribbens skinner,
og serg for, at fadderne peger nedad.
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o Alt tilbehar har sma fordybninger for-
oven pa hgjre og venstre side for at
@ge sikkerheden. Fordybningerne hin-
drer ogsé veeltning.

8. EKSTRAFUNKTIONER

8.1 Bernesikring

Bornesikringen forhindrer utilsigtet be-
tjening af apparatet.

Sadan aktiveres og deaktiveres
bgrnesikringen:

1. Undlad at veelge ovnfunktion.

2. Tryk pa og hold M og + nede sam-
tidigt i 2 sekunder.

3. Der udsendes et lydsignal. SAFE
teendes/slukkes i displayet (nar bor-
nesikringen aktiveres eller deaktive-
res).

(i)

Hvis apparatet har Pyrolytisk
rensningsfunktion, og denne er i
gang, er lagen last.

SAFE teendes i displayet, nar du
drejer eller trykker pa en knap.

Panel Las

Med Panel Las forhindres en utilsigtet
aendring af ovnfunktionen. Panel Lasen
kan kun aktiveres, nar apparatet er
teendt.

Sadan aktiveres og deaktiveres

funktionen Panel Las:

1. Aktivér apparatet.

2. Aktivering af en ovnfunktion eller en
indstilling.

3. Tryk pa og hold D og + nede sam-
tidigt i 2 sekunder.

4. Der udsendes et lydsignal. Loc teen-
des/slukkes i displayet (nar Panel La-
sen aktiveres eller deaktiveres).

* Den hgjre kant rundt om risten er en
anordning, der forhindrer kogegrejet i
at glide.

Hvis apparatet har Pyrolytisk
rensningsfunktion, og denne er i
gang, er lagen last.

Du kan slukke for apparatet, nar
Panel Las er aktiveret. Nar du
slukker for apparatet, deaktiveres
Panel Lasen.

Loc teendes i displayet, nar du
drejer eller trykker pa en knap.

8.2 Restvarmeindikator

Displayet viser restvarmeindikator Z ,
nar apparatet er slukket, og temperatu-
ren i ovnen er over 40 °C. Brug tempera-

turveelgeren til at se ovntemperaturen.

8.3 Kolebleeser

Nér apparatet er teendt, aktiveres kale-
blzeeseren automatisk for at holde appa-
ratets overflader kalige. Hvis du slukker
for apparatet, karer blaeseren videre,
indtil apparatet er kalet af.

8.4 Automatisk slukning

Af sikkerhedsmaessige arsager slukkes
apparatet automatisk efter nogen tid:

® Hvis der er aktiveret en ovnfunktion.
e Hvis ovntemperaturen ikke aendres.

Ovntemperatur Slukningstid
30-115°C 12,5t
120 - 195 °C 85t
200 - 245 °C 55t

250 - maks. °C 30t




Tryk pa en vilkarlig knap efter en auto-
matisk slukning for at teende for appara-
tet igen.
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Automatisk slukning fungerer
med alle ovnfunktioner, bortset
fra Lys, Varighed, Slut tid og Ud-
skudt tid.

AN

9. NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

9.1 Lagens inderside

Pa indersiden af lagen pa nogle
modeller finder du:

e Ovnrillernes numre.

¢ Oplysninger om ovnfunktioner, anbe-
falede ovnriller og temperaturer for ty-
piske retter.

(i)

Tabellernes temperaturer og ba-
getider er kun vejledende. De af-
haenger af opskrifterne samt af
kvaliteten og meengden af de an-
vendte ingredienser.

9.2 Bagning

Generelle bemaerkninger

¢ Din nye ovn kan have andre bage-/ste-
geegenskaber end den ovn, du havde
far. Tilpas dine szedvanlige indstillin-
ger (temperatur, tilberedningstid) og
ovnriller efter tabellernes angivelser.

9.3 Bagetip

¢ Ved leengere bagetider kan man sluk-
ke for ovnen cirka 10 minutter for ba-
getiden er slut, sa restvarmen kan ud-
nyttes.

Nar du tilbereder frosne madvarer,

kan pladerne i ovnen "sla sig" under

bagningen. Nar pladerne retter sig

ud, nar de er kolet af.

Sadan bruges bagetabellerne

® Producenten anbefaler, at du bruger
den laveste temperatur farste gang.

e Huvis du ikke kan finde indstillingerne
til en bestemt opskrift, kan du bruge
den opskrift, der ligner mest.

® Bagetiden kan kan forleenges med 10
— 15 minutter, nar du bager pa flere

ribber.

¢ Kager og bagvaerk med forskellig hgj-
de kan brune ujeevnt i starten. | sa fald
bar temperaturindstillingen ikke zen-
dres. Forskellene udlignes under bag-
ningen.

Resultat

Mulig arsag

Lasning

Kagens bund er ikke bru-
net nok.

Forkert ovnrille.

Seet kagen i en lavere
ovnrille.

Kagen falder sammen og
bliver kleeg, klistret eller
med vandstriber.

Der er for hgj ovntempe-
ratur.

Seenk ovntemperaturen
en smule, nzeste gang
du bager.

Kagen falder sammen og
bliver kleeg, klistret eller
med vandstriber.

Bagetiden er for kort.

Forleeng bagetiden. Du
kan ikke nedsztte ba-
getiden ved at veelge
hgjere temperaturer.

Kagen falder sammen og
bliver kleeg, klistret eller
med vandstriber.

Der er for meget veeske i
blandingen.

Tilseet mindre veeske.
Veer papasselig med re-
retiden, iszer hvis du bru-

ger en rgremaskine.

Kagen er for ter.

Der er for lav ovntempe-
ratur.

Skru op for ovntempera-
turen, naeste gang du
bager.
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Resultat Mulig arsag Lasning
Indstil en kortere bage-
Kagen er for tor. Bagetiden er for lang. tid, nzeste gang du ba-
ger.

Ovntemperaturen er for ~ Veelg en lavere ovntem-
haj, og bagetiden er for  peratur og leengere ba-
kort. getid.

Kagen bliver ujeevnt
brun.

Kagen bliver ujeevnt Fordel dejen jeevnt pa

Dejen er ujeevnt fordelt.

brun. bagepladen.

Kagen er ikke klar pa Der er for lav ovntempe- skru en smule op for

d . b id ovntemperaturen, neeste
en angivne bagetid. ratur.

gang du bager.

9.4 Bagning pa én ribbe:

Bagveerk i form

Madvarens  Ovnfunktion Ovnrille Temperatur Tid (min)
art (°C)

Geerkrans / Varmluft 1 150 - 160 50-70
brioche

Sandkage/En- Varmluft 1 140 - 160 70 - 90
gelske frugt-
kager

Fatless spon- Varmluft 2 140- 150 35-50
ge cake /

Sandkage

uden fedtstof

Fatless spon-  Over- under- 2 160 35-50
ge cake / varme

Sandkage

uden fedtstof

Teertebund - Varmluft 2 170-180 1 10-25
mardej

Teertebund - Varmluft 2 150- 170 20-25
rort dej

Apple pie / Varmluft 2 160 60 - 90
Ableteerte (2

forme, @20

cm, forskudt

pa skra)

Apple pie / Over- under- 1 180 70 - 90
Ableteerte (2 varme

forme, @20

cm, forskudt

pa skra)
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Madvarens  Ovnfunktion Ovnrille Temperatur Tid (min)
art (°C)
Kvarkkage Over- under- 1 170 - 190 60 - 90
varme
1) Forvarm ovnen.
Bagveerk pa bageplader
Madvarens Ovnfunktion Ovnrille Tem[.:eratur Tid (min)
art (°C)
Kringle Over- under- 3 170 - 190 30-40
varme
Tysk julestol-  Over- under- 1
len varme 2 160-180 1) 50-70
Brad (rug-
brad):
1. Farste del
gfek;agmn- Over- under- 1 1. 230M 20
2. Anden varme 2. 160-180 30-60
del af
bagnin-
gen.
Vandbakkel- Over- under-
ser/fledeka- varme 3 190-2101) 20-35
ger
Roulade Over- under- 1
varme 3 180-200 " 10-20
Brzelspencle: e 3 150 - 160 20 - 40
kage, (ter)
Smar-/man- Over- under- 1
delkage/bistik varme < 190-210" 0=
Frugtteerter
(pa geerdej/
rert dej) Varmluft 3 150 35155
2)
Frugtteerter
(pa geerdej/ Over- under-
rert dej) Varme 3 170 35-55
2)
Frugtkagerpa v, )y 3 160 - 170 40 - 80
merdej
Geerkager
med bledt Over- under-
fyld (f.eks. Varme 3 160-180 1) 40 - 80
kvark, flade,

creme)




16 www.aeg.com

1) Forvarm ovnen.

2) Brug grill / bradepande.

Lagkagebunde

Madvarens Ovnfunktion Ovnrille Tem;:eratur Tid (min)

art (°C)
Lagkagebun- 1) 3 150 - 160 10-20
de af merdej
Short bread /
Mordejska- Varmluft 3 140 20-35
ge / kagesnit-
ter
Short bread /
Meardejska- Over- under- 1
ge / kagesnit- varme s 160 2030
ter
Lagkagebun- . ) 3 150 - 160 15-20
de af rert dej
Marengs Varmluft 80 - 100 120 - 150
Makroner Varmluft 100 - 120 30-50
Lagkagebun- ) 6 3 150 - 160 20 - 40
de af geerde;
Smatbagveerk .1 3 170 - 180" 20 - 30
af butterdej .
omat geer- Varmluft 3 1601 10- 25
Smat geer- Over- under- 1
brad varme : 190 - 2107 1oz
Small cakes/
Sma kager (20 Varmluft 3 1501 20- 35
stk./plade)
Small cakes/ Over- under-
Sma kager (20 Varfne 3 170M 20-30
stk./plade)
1) Forvarm ovnen.
Souffleer og gratiner
Ret Ovnfunktion Ovnrille Tem(;:gl)’atur Tid (min)
Prsaremer e L 1 180 - 200 45 - 60
varme

Lasagne Qe Unser 1 180 - 200 25- 40

varme




DANSK 17

Ret Ovnfunktion Ovnrille Tem(egatur Tid (min)
_Tilberedning
Crentsagsg® hed wurbogril 1 160 - 170 15- 30
m eller varmluft
Tilberedning
Flutes med ed turbogril 1 160 - 170 15-30
oS eller varmluft
Sgde souffle-  Over- under- 1 180 - 200 40 - 60
er varme
Fiskegratiner ~ OVer Under 1 180 - 200 30- 60
Tilberedning
Pldte grent= ed turbogril 1 160 - 170 30- 60
9 eller varmluft
1) Forvarm ovnen.
9.5 Bagning pa flere ribber
Bagveerk pa bageplader
Varmluft
Madvarens : Temperatur . -
art Ovnrille °C) Tid (min)
2 ovnriller 3 ovnriller
Vandbakkel-
ser/fladeka- 1/4 - 160-180 1 25-45
ger
joscateerte, 1/4 . 150 - 160 30-45

1) Forvarm ovnen.

Lagkagebunde /small cakes/sma kager / terkager / smat geerbred

Varmluft
Madvarens : Temperatur . -
art Ovnrille °C) Tid (min)
2 ovnriller 3 ovnriller

Lagkagebun- 1/4 1/3/5 150 - 160 20 - 40
de af merdej
Short bread /
Mardejska- 1/4 1/3/5 140 2550
ge / kagesnit-
ter
Lagkagebun-
de af rart dej 1/4 - 160 - 170 25-40
Marengs 1/4 - 80-100 130-170
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Varmluft
Madvarens - Temperatur . .
art Ovnrille (°C) Tid (min)
2 ovnriller 3 ovnriller

Makroner 1/4 - 100 - 120 40 - 80
Lagkagebun- 1/4 ; 160 - 170 30- 60
de af geerde;
Smat bagveerk 1
af butterde; I ) 170-180 ™ 2030
Smat geer-
brod 1/4 - 180 30-55
Small cakes/
Sma kager (20 1/4 = 1501 25-40
stk./plade)
1) Forvarm ovnen.
9.6 Pizza

Bagveerkets art Ovnrille Temperatur °C Tid (min.)
Pizza (tynd bund) 2 200 - 230 12) 15-20
Pizza (med mange 2 180 - 200 20 - 30
slags pynt)
Teerte m. fyld 1 180 - 200 40 - 55
Spinatteerte 1 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine 1 170 - 190 45 -55
Schweizisk teerte 1 170 - 190 45 -55
/Zblekage, lukket 1 150- 170 50 - 60
Grogntsagsteerte 1 160 - 180 50 - 60
Flade madbred 2 230 - 2501 10-20
Teerte med but- 2 160-180 M 4555

terdej

Flammkuchen
(pizza-lignende 2 230 - 2501 12 -20
ret fra Alsace)

Piroger (russisk
udgave af calzo- 2 180-200 1) 15-25
ne)

1) Forvarm ovnen.
2) Brug en grill / bradepande.

9.7 Stegning e Store stege kan steges direkte i grill /
bradepanden (hvis den findes) eller pa
® Brug ovnfast kogegrej til stegning grillristen med grill / bradepanden un-

(felg producentens anvisninger). der.



Steg magert kad i bradepanden med
laget. Det holder bedre pa kadsaften.

Alt kad, der skal have sprad skorpe/
sveer, kan steges i bradepanden uden
lag.

Det anbefales, at du tilbereder kad og
fisk p& 1 kg og derover i ovnen.

For at forhindre at kadsaften eller
fedtstoffet breender pa pa bradepan-
den, kan du komme lidt vaeske i grill /

bradepanden.

9.8 Stegning med turbogrill
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e Stegen vendes efter behov (efter 1/2 -
2/3 af tilberedningstiden).

e Store stege og fjerkrae dryppes med
stegesky flere gange under stegning.
Det giver bedre stegningsresultater.

¢ Du kan slukke apparatet ca. 10 minut-
ter for stegetiden er slut og bruge res-
tvarmen.

Oksekad
Ovnfunkti- . Tempera- . .
Kedtype Mangde on Ovnrille tur °C Tid (min.)
Over- un-
Grydesteg 1-1,5kg dervarme 1 230 120-150
Engelsk roast-
beef eller fi- pr.cm i . 190 - 200
let: Redt i hgjden Turbogil 1 1) o0
midten
Engelsk roast- : )
beef eller fi- pr.cm Turbogrill 1 1801 190 6-8
lot: hejden )
et: rosa
Engelsk roast-
beef eller fi- pr.cm i . 170 - 180
let: gennem- hgjden Tuioegr] [ 1) 8-10
stegt
1) Forvarm ovnen.
Svineked
Ovnfunkti- . Tempera- . .
Kedtype Mangde on Ovnrille tur °C Tid (min.)
Bov / nakke-
kam / skinke- ~ 1-1,5kg  Turbogrill 1 160 - 180 90-120
steg
Kotelet/rb- 4 _15kg  Turbogrl 1 170-180  60-90
enssteg
Farsbraod 750kg "1 Turbogril 1 160-170  50-60
Svineskank 750 g -1 :
(forkogt) kg Turbogrill 1 150-170 90-120
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Kalveked
Kodtype = Mangde Ovnfunkti- Ovnrille  Tempera- Tid (min.)
on tur °C
Kalvesteg 1 kg Turbogrill 1 160 -180 90-120
Kalveskank  1,5-2kg  Turbogrill 1 160 - 180 120-150
Lammekad
Kodtype = Mangde Ovnfunkti- Ovnrille  Tempera- Tid (min.)
on tur °C
Lammekal- 1-1,5kg  Turbogrill 1 150 - 170 100 - 120
le / lamme-
steg
Lammeryg 1-15kg  Turbogrill 1 160 - 180 40 - 60
Vildt
Kodtype = Mangde Ovnfunkti- Ovnrille  Tempera- Tid (min.)
on tur °C
Dyreryg / optil Tkg  Over-un- 1 230 1) 30 - 40
harekglle dervarme
Vildtryg 1,5-2kg  Over-un- 1 210 - 220 35-40
dervarme
Vildtkalle 1,5-2kg Over- un- 1 180 - 200 60 - 90
dervarme
1) Forvarm ovnen.
Fjerkree
Kedtype Mangde Ovnfunkti-  Ovnrille Tempera- Tid (min.)
on tur °C
Udskaret 200-250  Turbogrill 1 200 - 220 30-50
fierkree g/ stk.
Kylling, 400-500  Turbogrill 1 190 - 210 35-50
halv g/ stk.
Kylling, 1-15kg  Turbogrill 1 190 - 210 50-70
poulard
And 1,5-2kg  Turbogrill 1 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5kg  Turbogrill 1 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35kg Turbogrill 1 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4 - 6kg Turbogrill 1 140 - 160 150 - 240
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Fisk (dampet)
Kodtype = Mangde Ovnfunkti- Ovnrille  Tempera- Tid (min.)
on tur °C
Hel fisk 1-15kg  Over-un- 1 210 - 220 40 - 60
dervarme
9.9 Lille grill Grillsteg kun flade stykker af ked eller
fisk.
Grill altid med hgjeste temperaturindstil-  Forvarm altid den tomme ovn i 5 minut-
ling. ter med grill-funktionerne.

Seet risten i den ovnrille, der anbefales i
grilltabellen.

Seet altid bradepanden i farste ovnrille,
sa den kan opsamle fedtet.

BEMAZRK
Grill altid med ovnlagen lukket.

Lille grill
Tid (min.

Madva.rer, Ovnrille Temperatur - ( ) -

der grilles 1. side 2. side
Engeleiomsis 2 210-230 30 - 40 30 - 40
beef
Oksefilet 3 230 20-30 20-30
Svinefilet 2 210 - 230 30-40 30-40
Kalvefilet 2 210 - 230 30-40 30-40
Lammefilet 3 210 - 230 25-35 20-25
Hel fisk, 500 -
1000 g 3/4 210 - 230 15-30 15-30
Stor grill

Madvarer, der . Tid (min.)

. Ovnrille
grilles 1. side 2. side

Burgers / Burgere 4 8-10 6-8
Svinemgrbrad 4 10-12 6-10
Palser 4 10-12 6-8
Filet / kalvebof 4 7-10 6-8
:Il')oast/Toastbrfad 5 1.3 1.3
Toastbrad med 4 6-8 )

paleeg

1) Forvarm ovnen.
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9.10 Faerdigretter

Varmluft
Feerdigretter Ovnrille Temperatur (°C) Tid (min.)
Pizza, frossen 2 200 - 220 15-25
peep pan pizza, 2 190 - 210 20-25
rossen
Pizza, kold 2 210- 230 13-25
rI:’iezza snacks, fros- 2 180 - 200 15-30
Pommes Frites, 3 200 - 220 20 - 30
tynde
Pommes Frites, 3 200 - 220 2535
tykke
Er@nsager/Kro— 3 220 - 230 20- 35
etter
Brasede kartofler 3 210 - 230 20-30
Leragne/Canel: 2 170 - 190 35-45
loni, frisk
Lesgne/Camnel 2 160 - 180 40 - 60
loni, frossen
Ovnbagt ost 170 - 190 20-30
Kyllingevinger 190 - 210 20-30
Dybfrosne feerdigretter
Madvarer Ovnfunktio- Ovnrille Temeeratur Tid (min.)
ner (°C)
. Over- under- som angivet ~ som angivet
Frossen pizza 3 2 2
varme pa pakken pa pakken
FEIED Fi Over- under- som angivet
1) - ller 3 200 - 220 :
tes'’ (300 varme e
600 g) Turbogrill el fpeldern
Smat geer- Over- under- 3 som angivet som angivet
bred varme pa pakken pa pakken
Frugtteerter Over- under- 3 som angivet  som angivet

varme

pa pakken

pa pakken

1) Vend Pommes Fritene 2 eller 3 gange undervejs

9.11 Optening Daek den ikke til med et fad eller en tal-
lerken, da det kan forleenge opteningsti-
Tag maden ud af emballagen og leeg den.

den pa en tallerken. Brug farste ovnrille fra neden.
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Ret Optenings- EfteroRt;aning Kommentar
tid, (min) (min)

Leeg en underkop med
bunden opad i en spi-

Kylling, 1.000 g 100 - 140 20- 30 setallerken; leeg kyllin-
gen pa den. Vendes
undervejs.

Ked, 1000 g 100 - 140 20-30 Vendes undervejs.

Kad, 500 g 90-120 20-30 Vendes underve;js.

@rred, 150 g 25-35 10-15 -

Jordbeer, 300 g 30-40 10- 20 -

Smer, 250 g 30-40 10-15 -
Flazden kan godt pis-

Flade, 2x 2009 80 - 100 10-15 kes, selv om der er en-
kelte frosne klumper i
den.

Kage, 1.400 g 60 60 -

92.12 Henkogning ¢ Fyld glassene ens og luk med en bgj-

le.

Husk:

¢ Brug kun tilgeengelige standardglas af
samme sterrelse.

e Brug ikke glas med skrue- og bajonet-
lag eller metaldaser.

¢ Brug ferste rist fra neden til denne
funktion.

e Stil hajst seks 1 liter-glas pa bagepla-
den.

Beerfrugter

e Glassene ma ikke rgre hinanden.

® Heeld ca. 1/2 liter vand pa bagepla-
den, sa luften i ovnen er tilstraekkelig
fugtig.

e Sluk for ovnen eller szt temperaturen
ned til 100 °C, nar vaesken i glassene
begynder at simre (i 1 liter-glas efter
ca. 35 - 60 minutter) (se tabellen).

Madvarer til hen- Temperatur i °C

Tilberedningstid,

til veesken be- Kog feerdig ved

kogning gynder at simre 100°C, (min.)
(min.)
Jordbeer / bla-
baer / hindbeer /
modne stikkels- 160 - 170 35-45 i
beer
Stenfrugter

Madvarer til hen- Temperatur i °C

Tilberedningstid,

til vaeesken be- Kog feerdig ved

kogning gynder at simre 100°C, (min.)
(min.)
FeRRey/ | Eseer Y 160 - 170 35-45 10-15

svesker
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Grontsager
Tilberedningstid,
Madvarer til hen- Temperatur i °C til veesken be- Kog feerdig ved
kogning P gynder at simre 100°C, (min.)
(min.)
GuleradderV 160 - 170 50 - 60 5-10
Agurker 160-170 50 - 60 -
Blandet pickles 160 - 170 50 - 60 5-10
Kalrabi / zerter / 160 - 170 50 - 60 1520
asparges

1) Lad dem st i ovnen, efter at den er blevet slukket.

92.13 Tgrring - varmluft apparatets lage, sa ovnrummet kan kale
ned. Efter dette kan du afslutte terrin-

Brug bagepapir til at leegge pa ovnriste- gen.
ne.

Sluk apparatet midt under tilberednin-

gen for at fa de bedste resultater. Abn

Grentsager
Madvgre til Ovnrille Temeeratur Tid (t)
tarring 1 ribbe 2 ribber ¢C)
Banner 3 174 60-70 6-8
Peberfrugt 3 1/4 60-70 5-6
Suppeurter 3 1/4 60-70 5-6
Svampe 3 1/4 50 - 60 6-8
Krydderurter 3 1/4 40 - 50 2-3
Frugt
Madvgre til Ovnrille Temeeratur Tid (t)
terring 1 ribbe 2 ribber ¢C)
Blommer 3 1/4 60-70 8-10
Abrikoser 3 1/4 60-70 8-10
/Ablebade 3 1/4 60-70 6-8
Pzerer 3 1/4 60-70 6-9

10. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

ADVARSEL Bemaerkninger om rengering:

Se kapitlet om sikkerhed. e Aftgr apparatets front med en bled
klud opvredet i varmt vand tilsat et
rengweringsmiddel.



¢ Metalflader rengeres med et alminde-
ligt rengsringsmiddel.

® Renger altid apparatet indvendigt ef-
ter brug. Sa kan du lettere fa snavset
af, og det braender ikke fast.

e Fastsiddende snavs fjernes med et
specielt ovnrensemiddel.

® Renggr alt tilbehgr efter hver brug og
lad det tarre. Brug en blgd klud opvre-
det i varmt vand tilsat et rengerings-
middel.

e Hvis du har non-stick tiloeher: Brug ik-
ke skrappe rengeringsmidler, skarpe
genstande eller en opvaskemaskine til
rengering. Det kan beskadige non-
stick-belaegningen.

10.1

/N
i)

Pyrolytisk rensning

Fjern al tilbeharet og de udtage-
lige ovnribber fra ovnen.

Start ikke den pyrolytiske renge-
ring, hvis du ikke har lukket ovn-
lagen helt. P& nogle modeller vi-
ser displayet “C3", hvis denne
fejl opstar.

1. Fjern groft snavs med handkraft.

2. Indstil pyrolytisk rensning. Se "Ovn-
funktioner".

10.2 Ovnriller

Udtagning af ovnribber
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3. |->|blinker.

Proceduren starter efter 2 sekunder.
Proceduren er 1:30 t lang.

(i)

Funktionen Slut tid kan bruges til
at udskyde starten af rensnings-
proceduren.

Nar ovnen har naet den valgte
temperatur, lases lagen. Display-
et viser symbolet [ og stregeme
pa varmeindikatoren, indtil lagen
lases op.

Paeren er slukket under den pyro-
lytiske rensning.

(i)

Husk rengering

For at minde dig om at du skal udfere
pyrolytisk rensning, blinker PYR pa dis-
playet i 10 sekunder efter hver aktivering
og deaktivering af apparatet.

(1)

Pamindelsen forsvinder fra

displayet:

e Nar der er udfert pyrolytisk
rensning.

® Hvis du trykker p& “ 4 " og *
— " samtidigt, mens PYR blin-
ker pa displayet.

Ovnribberne kan fijernes, s& ovnens side-
vaegge kan rengeres.

1.

Traek forenden af ribben vaek fra si-
deveeggen.
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1/ —)

T W

2. Treek den bageste ende af ovnrib-
ben veek fra sidevaeggen, og fjern
den.

Montering af ovnribber

Montér ovnribberne i omvendt reekkefal-
ge.

AN

Teleskop udtraeksskinner:
Serg for, at tappene pa teleskop
udtraeksskinnerne vender frem-

ad.

10.3 Paere

& ADVARSEL

Der er fare for elektrisk stad.
Paeren og glasset kan blive
varmt.

For du skifter pzere:

e Sluk for apparatet.

10.4 Rengering af ovnlage

Fjernelse af lage og ovnglas

e Tag sikringerne ud pa el-tavlen, eller
sluk pa gruppeafbryderen.

& BEMARK

Leeg en klud i bunden af ovnrum-
met. Det forhindrer, at glasset og
ovnrummet beskadiges.

Brug altid en peere af samme ty-
pe.

Udskiftning af paeren pa ovnrummets
loft:

1. Drejlampeglasset mod uret, og tag
det af.

2. Gor glasset rent.

3. Udskift paeren med en passende 300
°C varmefast peere.

4. Montér lampeglasset.

Du kan fjerne ovnlagen og de indvendi-
ge ovnglas for at rengere dem. Antallet
af ovnglas varierer atheengigt af den en-
kelte model.

ADVARSEL
Veer forsigtig, nar du tager lagen
af apparatet. Lagen er tung.

1. Abn lagen helt.
2. Tryk lasegrebene (A) helt pa de to

lagehaengsler.

3. Seetovnlagen i farste abne position

(vinkel pa ca. 70°).

4. Hold med en hand pa hver side af

lagen og traek den vaek fra apparatet
i en opadgaende vinkel.
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5. Leeglagen med ydersiden nedad pa
en bled klud pa et stabilt underlag.
Dette for at undga ridser.

6. Holdibegge sider af lagelisten (B) i
lagens overkant, og tryk indad, indtil
lasehagen slipper.

7. Treekilagelisten, ogtag den ud.

8. Holdioverkanten af hvert enkelt
ovnglas, og treek det opad og ud af
skinnen.

9. Renger ovnglasset med vand og
saebe. Tar ovnglasset forsigtigt.

Iseetning af lage og ovnglas

i modsat reekkefelge. Seet det mindste

glas i farst og derefter det starste.

Efter rengeringen saettes ovnglas og
ovnlage pa plads. Udfgr ovennzevnte trin

11. HVIS NOGET GAR GALT

ADVARSEL

Se kapitlet om sikkerhed.

Problem

Mulige arsager

Afhjeelpning

Apparatet bliver ikke
varmt.

Apparatet er deaktiveret.

Teend for apparat.

Apparatet bliver ikke
varmt.

Uret er ikke indstillet.

Indstil uret. Se under
"Indstilling af ur".

Apparatet bliver ikke
varmt.

Der er ikke foretaget de

nedvendige indstillinger.

Se efter, om indstillinger-
ne er rigtige.

Apparatet bliver ikke
varmt.

Automatisk slukning er
aktiveret.

Se under “Automatisk
slukning”.

Apparatet bliver ikke
varmt.

Fejlstremsreleeet har af-
brudt stremmen.

Se efter, om fejlen skyl-
des en defekt sikring.
Kontakt en kvalificeret in-
stallater, hvis fejlstrgms-
releeet afbryder strem-
men flere gange i traek.

Paeren lyser ikke.

Pzeren er defekt.

Udskift peeren.
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Problem

Mulige arsager

Afhjeelpning

Den pyrolytiske rensning
fungerer ikke (displayet
viser "C3").

Du lukkede ikke lagen
helt, er lagelasen er de-

fekt.

Luk ovnlagen helt.

Displayet viser “F102".

e Du har ikke lukket ovn-
lagen helt.

¢ Lagelasen er defekt.

Luk ovnlagen helt.
Sluk for apparatet med
ejendommens/husets
sikring, eller sla releeet
pa tavlen fra, og teend
igen.

Hvis displayet igen vi-
ser "F102", sa kontakt
kundeservice.

Displayet viser en fejlko-
de, der ikke star pa li-
sten.

Der er en elektrisk fejl.

Sluk for apparatet med
ejendommens/husets
sikring, eller sla relaeet
pa tavlen fra, og teend
igen.

Kontakt kundeservice,
hvis fejlkoden vises pa
displayet igen.

Kontakt forhandleren eller servicecen-
tret, hvis du ikke selv kan lgse proble-

met.

tramme.

De nedvendige oplysninger til service-
centeret er angivet pa typeskiltet. Type-

skiltet er placeret pa apparatets fron-

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)
Produktnummer (PNC)
Serienummer (S.N.)

12. MILUOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet &
. Anbring emballagematerialet i
passende beholdere til genbrug.
Hjeelp med at beskytte miljget og
menneskelig sundhed samt at
genbruge affald af elektriske og
elektroniske apparater. Kasser ikke

apparater, der er meerket med
symbolet & , sammen med
husholdningsaffaldet. Lever
produktet tilbage til din lokale
genbrugsplads eller kontakt din
kommune.



DANSK 29



30 www.aeg.com



DANSK 31



www.aeg.com/shop

5 @ E e

892954931-A-352013

C

m

WAEG

perfekt in form und funktion




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /ArialMT
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 5.0 e versioni successive.)
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


